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טײערע פרײנט: 

בײגיילײנט ױעט איהר געפיגען אזנזער ענגליש־אידישען קאך־ 

בוך נאך װןןלבען איהד האט אז־נז געשדיבען. מיר דאפען אז עפ 
װעט אײך באהילפיג זײן צוגרײטען פיעל כא־טערג׳טע מאכלים, 
טראדיציאנעלע וױ מאדערנע, מיט װאלף׳ם ברוינע יאשע (כאקװיט 
גראוטס) ״או־ן װאלף׳ם קרימי קוירנעלם. 

װאלף׳ס באקװיט (רעמשדןע) פראדוקטען זײנען געמאכמ פץ 
געקליכענע גאקװיט תבואז־ז. בלויז די פײנםטע קװאליטעט ױערט 
גענוצט. יעדער קערן איז פדלשטענדיג סטערעליזירט פונקט פאר׳ן 
אײגפאקען. אזדי אדום, אץ אונזייר רײנןןר און מאדערנער מיל קענען 
מיר פדאדוצירען כדוינע קאשע און קרימי קױרנעלם ױאפ זעכעז גע־ 
זונט, בא׳טעמ׳ט און גריננ צופ פארדײען♦ 

מיד האפען אז איהר װעט געפינען דיעזען בז־ך נוצליך און אז 
איהד און אײער פאטיליע װעלען הנאה האפען פון די פיעל מחיה׳דיגע 
מאכלים צוגעכרײט פץ װאלף׳ם כרוינע קאשע אדן קרימי קױרנעלפ. 
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פאררעדע 

T זײנען צופרידען פאר אײך פארצושטעלען װאלןז׳ס 
Imm קאך כוך, װאס דערשײנט איצט אין דער 6 ־טער 
אױפלאגע, פאר די אידישע פרױען אין אמעריקע. 

די אורזאך פאר ארױסגעבען וואלה׳ס קאך בוך 
איז כדי צו ברענגען אײך א צאל רעסיפיס, לויט װעלכע 
מען קען םאכען די מחיה׳דיגסטע םאכלים. מיר גלויבען 
אויפריכטיג אז אין דעם בוך װעט 1 איר געפינען א גרויםע 
צאל פון אײערע אלטע ליכלינגען רעםיפים פון װעלכע 
אײער פאטיליע האט אלעמאל הנאה געהאט, װי אױך 
אנדערע רעםיפים װאם װעלען ניט װײניגער צופרידענ־ 
שטעלען אײער פאמיליע טיט זײער געשמאקער נײער 
הנאה. 

די אידישע באלעבאםטע איז גוט באקאנט פאר איר 
פעאיגקײט צו צופאסען יעדער פארמע פין קאכען, טרא־ 
דיציאנעלע און מאדערנע, אז דאם זאל שטיםען מיט דעם 
געשטאק פון דער פאמיליע, און דערפאר האבען מיר דא 
ניט געפונען פאר נויטיג צו געבען די אלע מעגלעכע 
קאמבינאציעם פון יעדער אײנער באזונדער; םיר האבען 
דא אויםגעקליבען אײן רעפרעזענטירענדיגע רעםיפי פון 
יעדער מין, און פאר אנדערע קאמבינאציעם פארלאזען 
מיר זיך אויף דעם געשמאק און פעאיגקײט פון דער אי־ 
דישער באלעבאםטע. 

טיר האפען אז דידאזיגע אונטערנעמונג װעט אײך 
געפעלען, און מיר װאלטען אײך זײן דאנקבאר װעז איר 
זאלט אונז ארײן שיקען אײערע פארשלאגען, מיט װעלכע 
מיר װעלען זיך פילײכט קענען כאנוצען, װען מיר װעלען 
װידער צוגרײטען א נײע אויפלאגע פון דעם קאך בוך. 
פאר אײער פרײנטלעכער באקאנטמאכונג פון דעם דאזי־ 
גען קאך בוך און אונזערע פראדוקטען צו אײערע קרובים 
און פרײנט, זײנען מיר אײך דאנקבאר אין פאראױם. 
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װאלח׳ס בדוינע (באקװהיעט) ר ) אשע 

עס איז שוין םון צאנג אנערקענט געװארען אז ברוינע סאשע (בראון 
באפװהיעט נראוטס) איז פון די בעםטע געזונט־בויענדע םיריעצ שפייזען. 
אין גרױםע טײצען םון אייראפע איז דאס זײט דורות איינם פון די 
גרונט שפייזען. נ$ר ו^ף׳ם בראון באקװהיעט גראוטם זענען א שריט 
פאראויס אין דער אנטוױפצוגג פון דעם וױכטיגעז שפײז. דער ראוסטימ 
פראצעם (פראצעס פון פראזשען) וואם פצעגט דורכגעפירט מערען אין 
דער הײם, אין חנר אײגעגער קיך, איז אװע?נעשטעצט געװארען אויױ 
א מיםעגשאפטצעכען איפן, אזױ אז איר קאנט איצט ז״ן זיכער צו 
קריגען אצעמ^צ דיזעצבע, געזונד־בױענדע, נארהאפטיגע, געםצעױוארטע 
פראדוהטען. 

אין פראצעם םון פראדוצירען זײ װערט ניט גענוצט ק״ן זאך 
א חוץ די פראתפטען פון םארזיכטיג אױםגעסציבענע רײנע באפװחיעט 
(רעטשקע) קערמנר. עם װערט בצױז באנוצט דאם אצץ מאם איז װיכ־ 
טיג םאר דעם פראצעם םון ״ראוםטינג״ און צעמאצען, אין אצע אנדערע 
הינזיכסען פארבצייבע] די שפייז־װערטהען אומגעענדעוט. 

דער רעזוצטאט פון דידאזיגע פראצעםע) איז צו געבען אייך דעם 
שפיין אין א געזװטער און אמענעם־אפעטיטנער פארמע. עם אנטהאצם 
צייכט פארדײענדיגע שפייז עגעתיע, או] ?אמכינירט מיט אנדערע 
באשאנדטייצען וױ עם זוערט געװעהנצעך צוגעגרײט צום עםען װערט 
דאם א װיכטינ מאכצ אין א געזונטער און גוט־באצאנםירטער דיעטע. 

װאצף׳ס ברוינע קאשע (בראון באסװהיעט נראוטם) אי« לייכט צום 
פארדייען פאר א גרויםער צאצ םון די יעניגע װאס זיינען אויף בא־ 
שרענקםע דיעטעם. 


װאלןן׳ם קריעמי קערנעלם 
באר^והיעט גריטץ 

דא ׳ה$ט איר עפעם װאם איו אנדערש און מחיה׳דינ! — א םיריעצ 
צוגעגר״ט דורך א םפעציעצען פראצעם םון די קערנדצעך פון דער אוים־ 
געקציבענטטער באקװהיעט (רעטשקע). עם איז זעהר צײכט גרייט צו 
מאמנן דעם דאזיגען נארהאפטינ/נן און געשמא?ען םיריעצ, עם נעמט 
איננאנצעז א פאר מינוט, שנעצ פארטינ, איז פשוט א טחיה. 8 זעטי־ 
גענדע שפייז פאר װאקםענדע פינדער, שנעצע ענערגיע שפייז פאר אר־ 
בעטער, און ו 5 ײכם צום םארדײהען םאר די אויףי באשרענקטע דיעטעם. 
אנטהא^ט א םך פון די קװא^יטעטען װאס װערען צוגעשריבען צו די 
האוצ װהיעט (גאנצע װיייז) םיריע 5 ם, און דאך איז דאם ניט שװער און 
רויה פאר די פארדײאוננם ארנאנען וזי פי^ םון די »זוי גערופענע 
״גדאבע״ םיריעצם. 
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װאלןש׳ם פערל בארלי 

פײנע, מידױם און גרױסע קאליפארניא פןןנםי פױרלד בארלי 


װאלןז׳ם פערל בארלי איז דער אױםגעקליבענער נעמאלעגער פרא־ 

דוקט פון די םיינםםע םארסען בארלי קערנדלעך אין לאנד. נאך דעד פאר־ 
זיכטינסטער סארטירונג און איבערקלייבוע װערט וואלף׳ם פערל בארלי 
נערײניגט און געפאקט מיט דער זעלבער גרינדליכער אױפפאםונג אוץ 
אויפמערקזאמק״ט װאס װערט געגעכען צו דער פאבריצירונג פון 
װאלף׳ם קריעמי קוירנעלם (״העלטה פוד״), װאלף׳ם ברוינע קא־ 
שע (בראון באקװהיט גראוטם), און װאלף׳ם םעלןן־ראיזינג באק־ 
װהיט מעהל. 


אנוױיזונגען װי עס צו געברױפןןן 

אלם א ברעקפעםט םיריעל — אין א״ן קװארס שטארק זידענדע 
װאסער װאם איז •עטװאס באזאלצען געװארען לויט געשמאק, מ״טט 
אריין א האלבע קאפע װאלף׳ם פערל בארלי. לאזט עם קאכען א ביםעל 
מעהר װי״אײן שטונדע. סערװירט היים, מיט צופער און קריעם, אדער 
סיראפ. 

געדיכט צו מאכען זופ — גיט־צו א האלבע עס־לעפעל װאלף׳ם 
פענםי פערל בארלי צו יעדע פװארמ װאםער. 

בארלי קאשע — באדעקט א האלבע האפע װאלף׳ם פענםי פעדל 
בארלי מיט הײסע װאםער און לאזס עם גוט קאכען עטליכע מינוט. 
גיםט־אפ דיזע ערשטע װאסער, דאן טהוט אריין איין קװארט קאלטע 
װאםער און א ביםעלע זאלץ, לאזט עם לאננזאם קאכען צװיי ׳עטונדען. 
םערוױרט מיט צוקער און קריעם, אדער מיט םיראפ. 

בארלי װאםער — װאשט צװיי עם־לעפעל װאלף׳ס פענסי פערל 
בארלי, דאז גיסט־אפ די װאםער. טהוט ארײן א״ן און א האלב קװארם 
פרי׳טע װאםער און לאזט עם לאעזאם קאכען צװיי שטוניען. זאיט־אפ 
און טהוט אריח צװיי טיי־^יפעלעך צוקער. 
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געשמ«קע געריכטן םון 

װאלהים רןריעמי קױרנעלם 

ספעציפישע רעצעפטן אויף זייט 18 ־ 8 םאלגן נאך די 
אצגעםיינע אנװײזוננען. 

ברוינע קאשע (בראון באסװהיט גראוטם) רעצעפטן םאנגען 
זיך אן אויח זייט 18 . 

»לס 8 פרישטיק םיריעל — שאכט אויר* זעקם סאפעם םיצך אדער 
פינף ?אפעם װאםער. אין די שטארס זידענדע װאםער טישט ארײן 
צאננזאם אײן קאפע װאלף׳ם ברױנע ק»שע ׳ ניט צו א טײ־צעםצ זאלץ 
און א ביסעצ פוטער. צאזט סאבען נאך 10 אדער 12 מינוט, מישט 
פון צייט צו צייט. םערװירט היים אדער קאלט טיט מילך אדער קריעם, 
און צוקער. 

צו םערװירען געפרעגלט — האכט װי אויבען אננעװיזען — 
גיסט ארייז אין א פלאכן טעצער, לאזט װערען האלט, צעשנייט אין 
שמיקצעך, א פערטצ אינטש די דיס, און פרענלט אין הייםע פוטער. 

פאר םיטאג — קאכט װי םאר םרישטיק אבער םערמירט מיט 
גרייװי אנשטאט טיצך אדער ?ריעם םיט צוסער. 

םערװירט םיט פלײש — םיל באנוצען זיך םיט דעט םאצגענדען 
רעצעפט צו םערװירען װאלף׳ם ברוינע ק«שע טיט םצייש:• 

צו אײן סאפע װאלןן׳ם ברוינע ק»שע ניט צו א צעשל^נענע אײ. 

גיםט ארײן אין « םרײ־םאן איבער » הײסען םײער און מישט כםדר. 
װעז יעדער סערנדל איז באזונדער און טרוסען, גיסט אריין די נאנצע 
מאסע אין א טאם װאם איז נעװען אוים׳ן פײער םאר עטצעכע םעסונ־ 
דען. שיט ארײן 2 סאפעם נעקאכטע װאםער, זאצץ צום טעם, דעקט 
נוט צו, און צאזט צאעזאם ?אכען איבער א הליין םײער םאר א האלבע 
שעה. װעז עס קאכט זיך נאך, מישט אריין א ביסעצ ט׳עיסעז פעט 
אדער םוטער. סערװירט ה״ם מיט נרײװי אדער זופ. 

װיכטינ — אין װאם פאר א פארם די םיריעל איז באנוצט םוז 
די װאםער אדער םיצך זײן שטארק אויפגעזיד. 
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פרעגט םאר 

װאלף׳ם פײן קריעמי קוירנעלס 
א װאונדערבארע קינד שםײז 
קינדער ?װיקען זיך מיט װאלף׳ם פײן קריעמי 
קױרגעלם. צוליב ךעם דעליקאטנעם פלײװאר 
און אויםערגעװענליך גרינג צו םאדד״ען, אח דאם 
זעהר רײך אין די ענערגיע פואדוצירענדע עלע־ 

טענטען װאם איז נויטיג םאר שטארס װאשסענדע 
קערפערם. 

נוצט מידיאם אדער גראבע קוירנעלם פ»ר די פאלגענדע רעצעפטן 

גריץ פודינג (פאר 6 ®ײ״י 

גרייט צו: 1 ?אפע װאלף׳ם הריעמי קוירנעלם 

2 אייער 6 קאפעם װאםער 

2 אונצעס פוטער 2 אונצעס ראזשינקעם 

1 סעי־צעפעלע ציסעריננ א האלבע ?אפע צוקער 

א האאב טעי־לעפעלע זאלץ 

מישט אױסדי נריץ מיט אן איי און שטעלט עם אריין אין אוױוען 
זיך גוט דורבצופרעגלען. דערנאך קאכט די נריץ אומנעםעהר 30 מינום 
און קיהלט עם אפ. נ#ך דעם נעמט עם װידער דורך מיט אז אײ טוט 
ארייז די פוטעך, ראזשינקעם, צוקער, צימרינג, זאלץ אוז שטעלט עס 
אין אוױחגן פאר 30 מינוט. 

עפעל פודינג(םאר 6 פערזאן) 

נרייט צו: 

א םערטעל באקס װאלף׳ם הריעמי קוירנעלם 
א האלבע קאפע אפגעשיילסע װעלשענע ניס 1 • עס־לעפעל• פוטער 
א האלבע ־טעײלעפעלע מאנילא 1 עם־לעפעל האניג 

א האלבע טעי־לעפעלע זאלץ 2 קאפעם װאסער 

3 גרויםע עפעל 2 אייער 

נעסס דורך די גריץ מיט אן איי. װעץ דאם ײאםער איז אויפנעהאכט, 

טוט אדייז די גרי׳ז און לאזט קאכעז ביז עם װערט נעדיכט. רײבט אן 
די עפעצ אויח א ריב־אייזען; צוקלאפט די ניס אין.טוט דאם ארײן 
אין די נריץ צוזאמען מיס׳ן האניג, א געלכעל פון אז איי, אױך זאל*{, 
און םישט אלעם גוט דורך. שמירט אן פוטער אויפ א פאן, לענט ארײן 
די נאנצע אויםנעמישטע מאםע און שטעלט עס ארײז אין אוױוען'פאר 
20 מינום. אין דער צייט, װאם דער פודיננ באקט זיך, צוקלאפט דאם 
איבערנעבליבענע וױיםעל פון אײ צוזאםען מיט דער װאנילא און צו־ 
גיםם עס איבער׳ז פודיננ. אויב איהר וױלט, קענט איהר סערװירען דעם 
פודיננ מיט םװיט פריעם. 
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א נאהרהאפטער פודינג 

(פאר 8 פערזאן) 

נרייט צו: 

1 באקס װא^ף׳ם ?ריעמי קוירנעיצס 
א םערםעל פונס פוטער 1 ?ימענע 

1 קאפע ראזשינקעם א האלב סעי־לעפע^ע $1 לץ 

3 אייער 3 קאפעם װאםער 

1 קאפע צוקער 

צעגט אריין די נריץ אין א פאן״ טום ארויח העצפם פון דער פוטער 
און < 5 אזט שטעהן אוים׳ן םייער ביז די גריץ װערט נוט צוגעטריקענם. 
קאכט אויף דאם װאםער, סוט אריין די נריץ און מישט גוט אוים. דער־ 
נאך טוט אריץ ראזשינ?עם, אייער, צוקער, זאיצץ; דריהס ארײן די 
צימענע און מישט א 0 ס גוט אוים. װען די גריץ איז אפגעקיד^ט, שסירט 
אן פוטער אויף א םאן, טוט ארויף די נריץ און שטעילט עס אריין אין 
אוױוען פאר 30 מינוט. עםט עם מארים. 

טוטי פרוטי פודינג (פאר io פערזאס 

נרײט צו: 

1 באקם װא^ף׳ס קריעמי קוירנעיצם 
6 אייער 
1 פונט עפעיצ 

א הא 5 בע קאפע ראזשינקעם (אוזן קערלעך) 

1 סאפע װייםע מעה 5 
א הא 5 בע קאפע צופער 
א ה« 5 בע טעי־צעפעצע צימרינג 
א הא 5 בע צימענע 
א הא^בע ^ימענע שאצעכץ 
1 טעי־^עםעצע זאציז 

נעמט דורך די נרת מיט 1 אײ און לאזט עם אביםעצ טרוקען װערען. 
קאכט אויף 1 קװארט װאםער, טוט ארײן די זאילץ, נרי־ו, צאזט-קאכען 
3 מינוט; דאן רוקט אפ דעם טאפ אן א זייט פאר אומגעםעהר 3 מינוט. 
נעהמס 4 אייער, צושאאנט זיי, שיילט אפ די עפע^ און צורײבט זיי, 
טוט אריין די צוריבענע צימענע שאצעבץ, דריפט אריין די ?ימענע, טום 
אר״ז דעם צימריננ, צוקער, םעהל, ראזשינהעם און מישט א< 5 עס נוט 
אוים צוזאמעז מיט דעם נריץ. שטע 5 ט עם אין אױװען םאר 20 אדער 
25 מינוט. 
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ר ) ריעמי קוירנעלם ס־זעלטה פוד) פודינג 

(פאר 6 פערזא!) 

נרייט צו: 

א האצב םונט װאצױ׳ם מריעמי שױרנעצם 
א האצבע קאפע צוקער 
א האצבע קאפע פוטער 
א פערטעצ םונט ראזשינקעם 
3 קאפעם װאםער 
1 .איי 

א האצכ טעי־צעפעצע זאצץ 

האכט אױו* דאם װאםער און טוט אריין די גריץ, צוקער״ פוטער און 
ראזשינקעם און מישט אצעם נוס אוים. טהוט ארײן אין פאן װאס איז 
גוט אונטערגעשמירט געװארען מיט װארימען פוטער, איז שטעצט עס 
אין א הײםען אױװען םאר 30 מינוט. 

קארטאפעל פודינג 

(םאר 4 פערזאן) 

גרײט צו: 

2 םוגט קארטאפצעה 

3 עם־צעםעצ פוטער 
2 אייער 

2 עם־צעפעצ װאצח׳ם סריעטי קויתעצם 
1 מעי־צעפעצע זאצץ 
א וזאצב טעי־צעפעצע פעםער 

קאכט אפ די הארטאפצעם אח צורייבט זיי. מישט דאם אוים צױ 
זאמעז מיט די אנדערע זאבען או־ן שטעצט עם ארײ 1 איז אױװען ם»ר 
א שטונדע צײט. װען עם איז גוט ברוין, צושנײדט עם אין גצייכע 
שטיקצאך איז סערוױרט. 
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נרייט צו: 


ראזשינקע פודינג 

(פאר 6 פערזאן) 


1 םונט דוא 5 ף׳ם ?ריעמי קױרנעצס 

1 ?אפע צוקער 

א פערסע? פונם ראזשינקעט 

א הא^בע טעי־^עפעיצע צימרינג 

4 עם־צעפעל פוטער 

2 אײער 

6 קאפעם מיצך 

א הא 5 ב ®טעי־^עפע^ע ז» 5 ין 

. איז דער צײט װאם איהר קאכט אוי^ דאס װאםער שסע^ט אריין די 
נריץ אין אוױוען און 5 אזט עם װערען צוגעברױנט, דערנאך גיסט אמיף 
דאם װאםער און צאזט קאכען ביי א קאײן פײער ביז די גריץ זאפט אין 
זיך אריױ Dtp גאנצע װאםער. דערגאו םוט ארײן צוקער, ראזשינקעס, 
ציטריננ, 2 עם־צעפעצ פוטער, מיצך, זא 5 *ז און מישמ איצעם צוזאמען. 
נעמט דאם א 5 עם דורך מיט די אייער. דערנאך שמירט אן א פאן מיט 
פוטער, 5 ענט ארײן די גאנצע מאםע או[ שטע 5 ט עס אריין אין אויװען 
פאר 30 מינוט. 


א זיסער קוגעל 

(םאר 6 פערזאן) 

גרייט צו: 

2 קאפעם װאצף׳ס קריעמי פױרנע^ס 
2 עם־ 5 עפע 5 שמא 5 ץ 
4 אײער 

א ?עבערעצ פון א גאנז 
2 עם־ 5 עפע< צוקער 
א הא 5 ב טעי־ 5 עםע 5 ע צימרינג 
א הא 5 ב טעי־צעפעצע זא 5 י« 

װען די װאםער זידט טוט לאננזאם ארײן די גריץ און האילט אין 
אײן מישען. צאזט עם קאכען ביז די װאםער װערט איינגעזאפט. היהי^ט 
אפ. טזט ארײן דאם שמא 5 ץ, אײער, צימרינג, זא 5 ץ, צערייבט דאס 
?עבערעצ אח סוט עם אייר אי״ן. מישט א 5 עם גוט אוים אוז זעהט עס 
זא 5 זיין 5 ויז אזוי װי װען מען ניםט ?אטקעם. מאכט היים דאם קוגעצ־ 
טעפע? מיט א ביסעא שמאצץ, טוט ארײן די נאנצע צחאמעמעםישטע 
םאםע און שטע< 5 ט עס ארײן אץ א הייםען אוימען פאר 20 מיגוט. 
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ק ו ג ע ל 

(פאר 6 פערזאן) 

נרייט צו: 

א הא 5 ב םונט מאצח׳ם קריעמי קוירנע^ם 

3 אײער 

א הא 5 ב םערטעצ פונט ראזשינקעם 

א האיצב פערטעצ פונט מאנד^ען 

1 עם־^פע^ פוטער 

1 עס־ 5 עפע 5 דזשעצי 

1 םעי־צעפע^ע בייקינג פאודער 

א הא^בע קאפע צוקער 

א ה» 5 ב טעי־צעםע^ע זא 5 ץ 

2 און א הא 5 ב קאפעס װאםער 

נעמט דורך די גריץ מיט אן אײ און שטעצט עם ארײן אין אױװען 
פאר 10 מינוט זיר אויםצוטריקענען. פאכט אויח דאם װאסער. טוט 
אריין די גריץ און ?אזט קאכען 15 מינוט בײ א קיציין םייער. װען 
אפגעקיהצט טהוט ארײן די ראזשינקעם, מאנדיצען, (צומ^ען), פוטער, 
דזשע^י, בײקינג פאודער, צוקער, 3 אײער. מי׳שט א 5 עם גוט אוים און 
שטע 5 ט עם ארײן אין אױװען פאר 35 ביז 45 מינוט. 

לאטקעס מיט םװיט קריעם 

(פאר 4 פערזאן) 

נר״ט צו: 

1 קאפע װאיף׳ם קריעמי קוירנעאם 

2 אייער 

1 עם־צעפעיצ צוקער 

א האצב טעי־צעפעצע צימריננ 

2 עם־צעפעיצ פוטער 

א הא< 5 בע קאפע םװיט קריעם 

א הא^בע טעי־צעפעילע זאצץ 

4 קאפעם װאםער 

װען דאם װאסעד איז אױפגעקאכט ׳שיט ארײן די גריץ מיט 
אביםע^ זאלץ און ?אזט קאכען 20 מינוט בײ א קיליין פייער. װען אפ־ 
גע?יהלט, טום אר״ן צוקער, אייער, ציםרינג, פוטער און מישט אוים 
איעם צוזאמען. שמירט אן פוטער אויױ א פאן און מאכט ^אטקעם םון 
די גריץ, באקט פון 15 ביז 20 סינוט. םערװירט מיט םוױט קריעם. 
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פרוכט פענקײקס 

(םאר 6 פערזאן) 

גרײט צו: 

א האצבע בא?ם װאצף׳ט קריעמי קױרנעצם 

5 אײער 

1 םונט עפעצ 

א האצבע קאפע מעהצ 

2 עם־צעפעצ צוקער 

2 ?אפעם מיצך 

1 טעי־צעםעצע זאצץ 

סאבט אויף די מיצך און טוט ארײז די זאצץ. דערנאך טוט ארײן די 
נריץ, װעצכע איהר האט צו ערשט דורכגעפרענעצט מיט אן איי, און צאזט 
ov קאכען ביז עט װערט געדיכט. דערנאך שטעצט עס אפצןיהצען. שײצט 
אפ די עפעצ און צורײבט זײ. שצאנט אריין די אייער, טוט ארײז די 
מעהצ, צוקער און מישם אוים מיט דער גריץ. טהוט ארײן אין פאן םיט 
א צעפעצ און פרעגעצט עם װי צאטקעט אין א ביםעצ פוטער. 

ל א ט ק ע ס 

(פאר 6 פערזאן) 

גרײט צו: 

1 באקם וואצף׳ט קריעמי קױתעצם 

א האצב םונט מצה מעהצ 

3 אײער 

2 עם־צעפעצ פוםער 

1 עם־צעפעצ צוקער 

1 טעי־צעפעצע צימרינג 

2 טעי־צעפעצעך װאניצא 

2 טעײצעפעצעך ז«י 5 * 1 

6 קאפעם װאסער 

טוט אר״ן די זאצץ אין דעם וואםער, שטעצט קאבען. װען דאם 
זואסער ־זאכט, טוט צאמזאם ארײן די גריץ, מישט אויס און צאזט 
קאכען 15 מינוט בײ א קציין פייער. קיוזצט אפ. דערנאד צעגט ארײן 
די גריץ איז א היצצערנער שיםעצ אוז צורייבט די גריץ מיט א צעפעצ 
ביז עם זוערט זעהר דין. טוט אריין דעם צימרינג, װאניצא, מצה מ/$הצ, 
די אייער, פוטער און מישט אצעם נוט אויס. דערנאך מאכט צאטקעם 
און פרעג/גצט זײ אויןז פוטער. (אױב איהר נצײכט קענט איהר בא־ 
שפרענקצעז די צאטקעם מיט א ביםעצ פאודערד צוקער אין דעי צייט 
װאס ז״ פרענצען זיך.) 
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גריץ קאטלעטען 

(פאר 6 פערזאן) 

נרײט צו: 

א האצב פונט װאצױ׳ם קריעמי קױרנעצם 
4 אײער 

א האצב םערטעצ פונט פוטער 
2 אונצעם זעמעצ־ברעקצעך 
1 טעי־צעפעצע זאצץ 
4 קאפעם האסער 

נעמט דורך די גריץ מיט אן איי און שסעצט עס ארײן איז אויװען 
םאד 10 אדער 15 מינוט. טוט אריין די גריץ אין אױםנעקאכטער װאסער 
אח צאזט קאכען םון 15 ביז 20 מיגוט, דערנאך באנעצט 4 םצאכע 
טע^ער, טוט אריין די גריץ אין די טעצער ארן נצײכט עם אוים מיט א 
נאםען צעפעצ. צאזט עם אפקיהצען, דאז צו׳טנײדט די גרי״ז אי 1 יןציינע 
שטיקצאך, טונקט עם אײן אין 3 אייער ארן זעמעצ־ברעקצעך אוז פרעגעצט 
עס אוי^ פוטער עטציכע מינוט. 


א געשמאקע גריץ זופ 

גרײט צר: 

א האצב פונם גרינע ארבעם 

1 קארטאפעצ 

1 קאפע טיצך 

1 קאפע װאצף׳ם קרי/גמי הױרנעצם 

1 עס־צעפעצ פוטער 

1 טעי־צעפעצע זאצץ 

א פערטעצ טעי־צעפעצע פעםער 

2 קװארט װאםער 

װ״קט איין די ארבעם אין דער םריה. װען איהר זײט גרײט צז 
קאכען םאפער שטעצט אויפקאכען דאם װאםער בײ א קציין פייער. 
איידער דאס װאםער קאכט אוי 1 * װארפט אױין די קארטאפעצ מיט די 
ארבעם און צאזט עם קאכעז צוזאמען. װען דאם װאסער איז שוין אבי־ 
םעצ איינגעזאטען געװארען טוט ארײן די מיצך און נריץ. נעםט ארוים 
די הארטאפעצ א גאנצע, צורײבט זי גוט און װארפס זי צוריק ארײן 
איז טאפ. שיט ארײן זאציו און פעפער יאון פוטער און צאזט נאך קאכען 
עטציכע מיגוט. 
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קנײדלעך־ 

(פאר 8 פערזאן) 

גרייט צו: 

דרײ פערטע? קאפע װ^ף׳ם קריעטי קױרנעיצם 
2 הארטאפ^עם 
2 אײער 
2 קמארס מי 5 ך 
1 טעי־^עפע^ע זא 5 ץ 

טוט ארײז די גרי׳ן אין דער אױפנעקאכטער װאםער און ?אזט קאכען 
ביז די גריץ זאפט אין זיך אריין דאם גאנצע װאסער. װען אפגעקאכט, 
0 זט אפ?יה^ען. רערנאך רײבט אר״ן די קארטאפצעס, ש 5 אגט דורך 
מיט די אייער און טוט ארײן זאיצץ. נאך דעם שטע^ט אויפקאכען די 
מילן־ און בשעת די מיצך קאכט מאכט קנײד^עך פון די נריץ און װארפט 
זײ ארײן אי[ דער קאכענדיגער מי 5 ך. אין 15 מינוט צייס איז עם 
םארטיג. 

קנישיקלעך 

(םאר 6 פערזאן) 

נרײט צו: 

א האצבע באקס מאצח׳ם קריעמי קױרנעצג 

1 קאפע זױערע קריעם 

2 עם-לעפעל צוקער 

2 טעי־^עפעאעך בײסינג פאודער 
2 און א .הא^ב קאפעם מעהל 
4 עם־לעפע^ פוטער 
1 אײ 

1 ?אפע מילך 
א ה»צב טעי־ 5 עפע 5 ע ז«?ץ 

די געפי^עכץ — צור״בט 2 עם־^עםע^ פוטער ביז עס װערס וױ 
סריעם. טוט ארײן 1 עם־< 5 עפעא צוקער, די קריעם, א פערטע?• טעי־צע־ 
פע 5 ע זאצץ און מישט א 5 עס אוים מיט די נריץ. 

די טייג — מאכט א טיינ פון די מעהצ, א״ בייקינג פאודער. מי$ך 
1 עם־לעסעל צוקער, 2 עם-לעפעל פוטער איז א פערטעצ טעי־^עפע^ג 
זאיצץ. קנעט אוים א טייג, דערנאך צושניידט עם אױף* קיציינע פצאכע 
שטיקאעך, 5 עגט אריץ די געפייצעכ־ז און ?אזט עם באהען פון 35 ביז 
40 םינומ. 
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קנישעם פון קאלבם לעבער 

(פאר 4 פערזאז) 


גרייט צו: 

1 קאפע װאצח׳ס קריעטי סוירנעצם 
1 אײ 1 טעײצעםעצע זאצץ 

4 עם־צעפעצ שמאצץ 4 קאפעס װאסער 

3 גרויםע ציבעצעם א פערטעצ פונט קאצבם צעבער 

א האצב םונט װייסע מעהצ 

קאכט אויח דאס װאםער. טוט ארײז די גריץ, זאצץ און קאכט 25 
מינוט בײ א קציין פײער. צודואסט די קאצבם צעבער איז ציבעצעם און 
םי׳שט עס אױם מיט די שמאצץ, איי און אפגע?יהצטע נריין. צעגט אצעם 
ארייז אין א גוט אויםגעקנעטער טײג און װיקעצט צוגויױ װי א שטרו־ 
דעצ. באקם עם אין א םעטער פאן פאר אומגעפעהר 30 טינוט. 

געפילטע קרױט 

(פאר 6 פערזאן) 


גרײט צו: 

1 קעפעצ הרױט 

א האצבע קאפע װאצף׳ם קריעמי סױרנעצם 
1 עס־צעםעצ טשיקען פעטם 
א ביםעצ ראזשינקעם 
1 טעײצעפעצע צימרינג 
1 עם־צעםעצ צוסער 
א האצבע צימענע 
1 טעי־צעםעצע זאצץ 

צעגט ארײן די קרױט־בצעטער אין הײםער װאםער אזן צאזט וױיקען 
5 מינוט צײט. קאכט די גריץ 30 מינוט. דערנאך צאזט עם אפהיהצען. 
טוס אריין די טשיקען פעטם, ראזשינקעם, צימריננ, צוקער אוז זאצץ. 
דערנאד װיקעצט דאם אצעם אײז אין די וױיך־געװארענע קרױט־בצעטער 
און צענט עם ארײן אין פאן, װעצכע איז צו ערשט אעעשםירט גע־ 
װארען מיט דער צימענע. צאזט אצעס זיך דעמפםען אין א ביסעצ 
װאםער ביז עם װערט ברויז. 
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(פאד 4 פערזא[) 


געפילטע קישקע און זופ 

נרײט צו: 

is פערטעל פונט װאלף׳ם קריעמי קױרנעלם 
א פערטעל פונט מאלף׳ם קריעמי קוירנןגלם 
4 מיטעלע ציבעילעם 1 עם־לעפעל טשיקען פעט£ 

דרײ פערטעל פונט קיש?ע א ביסעל זיםע פאפריקא 

א האלב פונט ברוםטען פעטם א האצב סעי־לעפעלע פעפער 
2 עם־לעפעל מצה מעהל 1 טעי־לעפעלע זאלץ 

1 עם־לעפעל פארינא 2 קװארט װאםער 

צוערשט רײניגט נוט אוים די קישקע און שטאפט עם אן מיט די 
צוריבענע פעטם, מע־ל, פארינא, זאלץ, פעפער און פאפריקא. פאר־ 
נעהט די קישקע פון ביידע ז״סען און שטעלט עס האכען פאר 45 מינוט. 
לענט אריין די פאםאלעס (זיי דאדפען זיין געוױיקט איבער נאכט) און 
לאזט קאכען ביז זיי װערען װײך. דערנאך טוט ארײן די גדיץ. קאכס 
ביי א קליין פייער און האלט איז איין מישען. פרעגעלט אפ די ציבעלע 
אין טשיקען פעטס ביז ברוין, דאן װארפט עס אריין אין דער זופ און 
לאזט נאך פאכען א ביםעל צייט. 

געפילטע ביה םטעיק 

גוײט צו: 

V/-z פונט םטעיק % טײ־צעפעלע נאטמענ 

4 מוציא׳ס ראי ברויט 1 עם־לעפעל צעהאקטע גרינע 

1 מיטעלמעםיגע ציבעלע פארסלי 

y 2 ט״־לעפעלע זאיצ־ן 4 עם־לעפעל גענזען אדער 

1 עס־לעפעל װאלוז׳ם קריעמי טשיפען שמאלץ 

קוירנעלם »/' טײ־לעפעלע פאפריקא 

צעשניירט די םטעיק אי 1 י קלײנע סקװע־ס, באשפריינקעלט מיט 
לעמאן־זאפט אוץ עסװיאם פעפער. צעקלאפט מיס הילצעדגעםי האמעד 
ביז דין. 

װ״קט די ברויט אין קאלטע װאסער, קװעטשט גוט אוים, און טהוט 
אריין אין שיםעל מיט אלע אנדערע שטאפען. מישט צוזאמען׳און בא־ 
דעקט יעדע שטיפעצ פלײש מיט דער געמישעכץ. אײגט־צונויף יעדע 
שטיקעל פלייש און שטעלט אריין אין דעם דרײ טוטדדפיקס כדי עס זאל 
זיך האלטען. 

צעשױידט צװײ מיטעלםעםיגע ציבעלעס אין א פלאכע פאן. טהוט 
אריין דרײ עם־לעפעל געמעז אדער טשיקען שמאדז, 1 טאמעיטא, 1 
&יי־לעפעלע פאפריקא. אראנזשירט די פלייש אין טאפ, באשפרײנקעלט 
מיט % ט״־לעפעלע צוקער, טהוט ארייז 2 / ג קאפע געקאכטע װאסעד, 
און לאזט עס דעמפען 1% שטונדע איבעד לאנגזאמען פייעד. 
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געפילטע העלזעל 


גרייט צו: 

2 עם־צעפעצ מעהצ 2 עם־צעפעצ נענזען אדער 

1 ״ עם־צעפעצ װאצף׳ם קריעםי סשיקען שמאצץ 

קוירנעצם 1 קצײנע ציבעצע, צעשניטען 

,>ץ טײ־צעפעצע זאצץ זעהר פייז 

1 A טיי־צעפעצע פאפריקא 

זיפט צוזאםען מעהצ, קריעמי ?ױרנעצם, זאצץ און פאפריקא. צע־ 
רײבס צוזאמען מיט די שמאצץ. טהוט אריין ציבעצע. פארנעהט דעם 
ברייטען ברעג פון העצזעצ און טהוט אריין די געפיצעכץ (זייט פאר־ 
זיכטיג ניט אנצופיצען צו פוצ). פארנעהט דעם צוױיטען ברענ. גיסט 
אריבער זודיגע װאםער איבער דער העצזעצ אוז תראצט־אפ רײן. ראוםט 
אדער קאכט מיט טשיתען. 

א לײכטער ברעקפעםט דיש 

גר״ט צו: 

1 קאפע װאצף׳ם ברוינע פאשע (בראון באקװהיט נראוטם) 

2 קאפעם מיצך 1 טעי־צעפעצע זאצץ 

1 עס־צעםעצ פוטער 1 ?אפע װאםערי 

צו ערשט קאכט אױױ די מיצך מיט די װאםער. דערנאך טוט אריין 
די ברוינע קאשע, פוטער, זאצץ און צאזט קאכען 15 טינוט. 

םיריעל זופ 

גר״ט צו: 

א האצבע ?אפע װאצף׳ם ברוינע קאשע (בראון באקװהיט גראוטם) 

1 עם־צעפעצ פוטער 

1 טעי־צעפעצע זאצץ 

2 קאפעם װאםער 

צעגט אר;ין די קאשע אין אוױוען פאר 10 אדער 15 מינוט. װען 
אויסגעטריקענט גיםט ארויף די אױםגעקאכטע װאםער״ דעקט צו דעם 
טאפ און צאזט שטעהז ביז די קאשע זאפט אין זיך ארײן דאם נאנצע 
װאםער. דערנאך שטעצט אריין דעם טאפ אין אויװען און צאזט אז 
די קאשע זאצ זיך דעמפפען 5 מינוט צײט. (באמעריזונג: אויב איהר 
װיצט נוצען די זופ צו פצייש, דאן טוט ארײן אנדערע פעטם אגשטאט 
פוטער.) 
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ו ו א ר נ י ש ק ע מ 


נרייס צו: 

1 קאפע װאלף׳ם ברוינע קאשע (גראח באקװהיט גראוטם) 

1 איי 
נרױוען 

1 עם־לעפעל טשיהען םעטס 
א ביםעל פעפער 
א האלב טעי־לעםעלע זאלץ 

;עמט דורך די קאשע מים אן אײ און שטעלט עם ארײן אין אויװען 
פאר 10 מיגוט. קאכט אויף דאס מאםער און טוט לאעזאם ארײן די 
האשע. סהוט אריח זאלץ, םעפער און לאזט קאכעז פון 15 ביז 20 
מינוט. מישס אוים די נרױוען מיט דעד קאשע. טוס אריין פעטם און 
לאזט שטעהן ביי א קלײן פייער. פארפנעט א טיינ מיט 2 אייער, מאכט 
רונדע בלעטלעך, םילט זײ אן מיט קאשע, סלעפט זיי צוזאמען און לאזט 
קאכען פאר 20 מינוט. 


קאשע בלינצעש ( a 

(פאר 4 פערזאן) 

נרייט צו: 

א האלב פונט װאלח׳ם ברוינע קאשע (בראון באקװהיט גראוטס) 

3 אייער 

א פערטעל פונט װייםע מעהל 
2 נרויסע ציבעלעם 
1 עס־לעפעל טשיפען שמאלץ 
א האלב טעי־לעפעלע זאלץ 

נעמט דורך די קאשע םיט אן איי, שטעלט אויפ׳ן פייער ביז עס 
װערט צונעברויגט. קאכט אויפ א ביסעל װאםער און גיםם עם לאמ־ 
זאם אויף דער קאשע ביז די קאשע װערס אין גאנצען צמעדעקט. שיס 
ארײן זאלץ און לאזט פאכעז אין א דאבעל בױלער 'װעניגםטענם 10 
מינוט. פארקנעט א טײנ פון דעם מעהל, 1 איי, א ביסעל סשיקען פעטם 
און 2 לעפעל װאםער. העלגערט עם אוים זעהר די;. פרעגעלט אפ די 
ציבעלעם און צושפרייט זיי איבער דעם טײג. איבער די ציבעלעם לענט 
ארויױ די קאשע איז איבער דער קאשע שטיקלעך פון א הארטע איי און 
נאך א ביםעל טשי?ען םעטס. װיקעלם אלעס אויס צ״אמען, לענט עם 
ארײן אין א פאן, צושניידט אויפ 8 שטיקעד און שטעלט איז אוױוען 
פאר 30 מינוט. 
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קאשע בלינצעם ( 2 ) (פ^ר ס ״ערזאז) 


נרײס צו: 


1 באקם װאצף׳ם ברוינע קאשע 
א םערטעצ פונט פוטער 

א האצבע קאפע צוקער 

2 טעי־צעפעלעך װאניצא 


א האצב פונט וױיםע מעהצ 
2 אײער 

1 טעי־צעפעצע זאצץ 
4 קאפעס װאםער 


קאכט אויף דאם װאסער. דערנאך טוט אריין רי קאשע אין זאצץ. 
דעקט צו און צאזט ?אכען 15 מינוט ביי » קציין פייער. נאך דעם טוט 
אריין 2 עס־צעפעצ פוטער און צאזט נאך ?אכען 10 מינוט. װען די 
קאשע איז אפגעקיהצט טוט ארײן דעם צוקער, װאנילא און מישט גוט 
דורך. יעצט פארקנעם א טייג פון די מעהצ אוז אײער; צושגיידט דאס 
טײג אויף 12 שטיקלעך, פיצט אן יעדע שטיקעצ מיט דער קאשע, פאר־ 
פינס דאם מיט טוט־פיקם אז די קאשע זאצ ניס ארויםפ^לען. דערנאך 
צולאזט אין א פאן א שטיקעצ פוטער; װען רי פוטער איז ה״ם צעגס 
אריין די בצינצעם. פרעגעצט זײ אויױיב״דע זייטען ביז זײ קריבען א 
נאצד קאציר, דאן נעמט זײ ארוים און באשפרענקעצט ז״ מיט פאודערד 
צוקער. םערוױרט עם קאצט אדער װארים. 


קאשע קנישעם (פאר 6 פערזאס 


גרייט צו: 

א האצב פונט װאצוז׳ם ברוינע קאשע 
4 אײער 

3 קאפעס װ״םע מעהצ 
2 עם־צעפעצ פוטער 


א האצב פונט קארטאפצעם 
3 ציבעלעס 
2 טעי־צעפעצעך זאצץ 
6 ?אפעם װאםער 


די געפיצעכץ — נעמט דורך די קאשע מיט 1 אײ און שטעצט אריין 
אין אוױוען פאר 10 אדער 15 מינוט. אין א צוױיטען טאפ ?אכס אויף 
דאם װאםער. װען די קאשע איז דורכגעברוינט טוט אריין דאס וואםער, 
1 טעי־צעפעצע זאצץ, 1 עם־צעפעצ פוטער און צאזט קאכען 30 מינוט 
ביי א קציין פ״ער. פרעגעצט אפ די ציבעלעס אין דער צייט װאם די 
קאשע קאכט זיך. 

די טײג — צורײבט די אפגעקאכטע קארטאפצעם, טוט אריין 3 
אייער, 1 טעײצעפעצע זאצץ, שיט ארוי 1 * דאם מעהצ אוז פארהנעט א 
דינע טיינ. מישט אױם די געפרעגעצטע ציבעלעס מיט דער קאשע, צע־ 
שניידט דאס טייג אין גצייכע טײלען, צענט אריין די קאשע און םאד־ 
װיקעצט קנישעם. דערנאך שמירט אן א פאן מיט פוטער און שטעלט 
אריין אין אוױוען פאר 35 מינוט. 
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מאשדום קנישעס (פ^ר 6 פערז*ס 

גר״ס צו: 

א האלב באקם װאצח׳ם ברוינע קאשע (בדאון באקװהיט גראוםם) 

3 גרויסע ציבעצעס 1 פוגט װייםע מעה✓ 

א פערטע^ פונם מאשרומם א הא^ב סעי־ילעפעיצע זאצץ 

א פערטעצ פונט פוטער 2 קאפעפ װאםער 

װען דאם װאםער איז אויפנעקאכט, טוט אריין די זא 5 ץ און די האשע 
און 5 אזט קאכען ביז עם װערט געדיכט. צובראקט די מאשדומם מיט די 
ציבעצעס, דעמפפט עם גוט אייז און מישם עם אוים צוזאמען מיט דער 
קאשע. פארקנעט די מעהיצ, ציהט אוים צװיי דעע ב^עטלעך, גיסט ארויף 
צו בים^עך צו^אזענע פוטער. צוטײ 5 ט די קאשע אין ג 5 ײכע פאםען און 
װע 5 גערט אוים. םאכט רונדע קנישעס. שטע 5 ט עס ארײז איז אוױהנן 
םאר 30 מינוט. 

קאשע פאד געדעמפפטע פלײש 

נרײט צו: 

6 אונצעם װאאח׳ם ברוינע קאשע (בדאון באקװהיט גראוטס) 

2 עם־אעפעא שמאאץ א האלב טעי־ 5 עפע 5 ע זאלז 

א פערטעא טעי־אעפעאע פעפעי 2 קאפעם װאסער 

באשמירם א פאן מיט די פעטם און טוט אריין די ?אשע איז אאזט 
פרענאען אומגעפעהר 10 מינוט. דערנאך נעמט ארויס די קאשע פון 
פאן און טוט אהין אריין דאס װאםעד, זאאץ, פעפעד און אאזט עם 
אױפקאכען. װען אויפגעקאכט, טוט ארײן שמאאץ. דערנאר אאננזאם 
ײ קאשע און אאזס עם קאכען אומגעפעהױ 25 מינוט. 

געדעמפפטע קאשע טשאלענט (פאי 4 פערז^ן) 

נרײט צו: 

1 קאפע װאאף׳ם ברויגע קאשע (בראון באקװהיט נראוטס) 

1 קאפע קידני בינם א פערטעא טעי־אעפעאע פ/גפער 

1 פונט ברוםט םאייש 4 קאפעם יװאםער 

2 טעי־אעפעאעך זאאץ 

טוט אריין איז פעפער איז דער קאשע און מישט אױם. שטעאט 
ארייז די קאשע אין אויװען פאר 10 אדער 15 מינוט זיך צו טריקענען. 
קאכט אויח דאם װאםער, טוט אאנגזאם ארײן די קאשע און האאט אין אײז 
מישען. אאזט ?אכעז 15 מינוט ביי א קאײן פייער. דערנאד טוט אריין 
די ברוסט אוז קידני בינם. דעקט צו דעם טאפ און שטעאט איהם אד״ז 
םר״טאג צו נאכט אין אויװעז פאר איבער נאכט. דער אוױועז דארו» 
ניט זײן צו הייט. 
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קאשע װארעניקעס 

(פאר 6 פערזאן) 


גרײס צו: 

א האלי פוגט װאלף׳ס ברוינע קאשע (גראח נאקההיט גראוטם) 

2 אייער 1 פוגט װייםע מעהל 

2 עם־לעפעל פוטעד 1 טעי־לעפעלע זאל׳ו 

3 ציבעלעס 6 סאפעם װאםער 

נעמס דורך רי קאשע מיט 1 איי. טוט אריין א ביםעל פוטער און 
זאלץ און ל^זט דורכגעברױנט װעחנן. קארט אוי^ דאס װאםער. טוט 
לאנגזאם ארײן די קאשע און האלט אין א״ן .מיש/נן. לאזט קאכען 20 
מיגום ב״ א קליין פײער. פרעגעלט די ציבעלעם אין פוטער און מישט 
זיי אוים מיט דער קאשע. פארקנעם א טײג פון די װייםע מעהל מיט 1 
איי. דערנאך שניידט אויס שטיקלעך מיס א נלאז, וױקעלט אין ז״ 
אריין רי קאשע און פארקלעפט. קאכט עטליכע מינוט און דערנאך 
שװעגהס איבער אין קאלטע װאםער און שמעלצט זײ צו מיט ם״ מעל־ 
כער פעטס איהר װילט. 


קאשע קאטלעטען 

(פאר 4 פערזאן) 

גר״ט צו: 

א האלב פונט װאלף׳ס ברוינע יזאשע (בראון באקװהיט גראוטם) 

2 אייער 4 עס־לעפעל מצה מעהל 

1 ראל 1 עס־לעפעל פוטער 

1 ציבעלע 1 טעי־לעפעלע זאלץ 

1 עם־לעפעל פיגאס אױל 2 ק^פעם װאםער 

װעז ד^ם װאםער איז אױפנעקאבט טוט ארײין זאלץ, דערנאך די 
קאשע און ל^זט עס קאכען 20 מינוט בײ א קליין פייער. װען אפגע־ 
קאכס, טום א־יין די אייער. װייקט דעם ראל אי 1 װאםער, דערנאך דריקס 
איהם אוים און מישט אידזם צוזאמ/גן מיט דער קאשע. רײבם ארײן די 
ציבעלע. ניסם אדיין די פיגאס אויל, טוט ארײן די סצה מעהל, פוטער 
און פרענעלט עם אין דער פארם פון קאטלעטען.• 
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שטרודעל אלא קאשע 


גר״ט צו: 

א באקם װא^׳ס בדוינע קאשע (כראון באהװהיט גראוטם) 

1 פונט ציבע^עם 

2 עס־לעםע^ פוטער 

3 ?אפעס מייםע טעהיצ 

א פערטע? טעי־ 5 עפע 5 ע פעפער 

1 טעי־צעפע^ע זאאץ 

4 סאפעס װאםער 

5 ענט ארייז די קאשע אין א טאפ, שיט אדויח די זאא*( און שטעצט 
עס אדייז איז אוױוען פאר 10 אדער 15 מינוט.־ קאכט אױף דאם װאםער 
און ניסט עם ארױ,► אױױ רער צוגעברוינסער קאשע און א^זט עם שסעוזן 
ביז די הא׳עע זאפט איז זיך אריין דאם גאנצע װאםער. דערנאך ניםט 
ארױו» 2 טעי־אעפעצעך װאסער און 5 אזט עם באקע-ן פאר עט?יכע מינוט. 
צושנײרט די ציבעאעס און פרעגע^ט זײ אויף 2 עם־צעפעצ פוטער און 
א ביםע^ פעפער. מאכט א דינע טיינ, פארװיקעצט אין דעם די קאשע 
םיט די ציבעצעס, <עגט עם אריח אין אז אונטערגעשמירטער פאן און 
בא?ט ביז ברויז• 


קאשע פרױנג 

(פאר 4 פערזאן) 


נרײט צו: 

1 האפע װ^ןז׳ם ברוינע קאשע (כראון באסװהיט נראוטס) 

3 קציינע ציבע 5 עם 2 עם־^עפע? פוטעד 

1 ?אפע װייםע מעה? 1 טעי־אעפעאע זאי!ץ 

שטעצט ארײן די קאשע אין אוױוען פאר 10 אדער 15 מינוט. דער־ 

גאך גיםט ארוי^ געסאכטע װאםער און 5 אזט עם שטעהן צונעדעקט בין 
די קאשע זאפט אין זיך אר״ן דאם װאםער. צושניידט די ציבע^עם, 
פרעגעיצט זיי אויח פוטער און מישט עם אוים צוזאמען מיט דער קאשע. 
מאכט א הארטע טייג, װע^נ/ןרט עם צוזאמען ביז עם װערט ?יי 5 עכדינ, 
דערגאך צושנײדט עס איז ק 5 יעע שטי^עך איז קאכט עס ביז װײך. 
מישיט אוים א 5 עם צוזאמען און םערוױרט. 
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געװיקעלטע קרױט (פאר 6 פערזאן) 

גרײט צו: 

א האצב פונס װאצף׳ס ברוינע סאשע (בראון באקװהיס נראוטם) 

2 עם־צעפעצ פוטער 1 קיצייז רויט פעפערעצ 

12 בצעטער הרױט 1 טאמייטא 

1 אײ א האצבע עם־צעפעצ צוקער 

1 גרויסע ציבעצע א ביסעצ זױער זאא 

א האצב טעי־צעפעצע זאל/• 

קאכט אויוי דאם װאםער, טוט אריין זאצץ, דערנאך די קאשע און 
צאזט עם קאכען 15 מינוט ב״ א קציין פייער. פארעט אפ די קרויט־ 
בצעטער, יןיהצט אפ די קאשע, נעהמט עס דורך טיט 1 איי, טוט אריין 
פוטער און װיקעצט אצעם אייז אין די קרויט בצעטער. דערנאך מאכט 
א םאוס פון דער ציבעצע, סאמײטא, רויט פעפערעצ, זויער זאצץ, צוקער, 
זאצין און א ביםעצ פוטער. װען דער םאוס װערט ברוין, טוט עם אריין 
אין א םאז צוזאמען מיט די געוױקעצטע קרױט און שטעצט אריין אין 
אוױוען פאר א שטונדע צײט. 

דזשעלי לײעך קײק 

נרײט צו: 

5 עם־צל 5 פע? װא^׳ם ברוינע קאשע (בראון באקװהיט גדאוטם) 

4 אייער 

4 עם־צעםעצ צוקער 

1 און א האצב טעי־צעםעצער בײקיננ פאודער. 

א האצב טעי־צעפעצע װאניצא 

2 עם־צעפעצ געקאכטע שװארצע קאפע 

1 שאפע דזשעצי 

2 עם־צעפעצ טשאקאצאד א האצמג קאפע מאנדצען 

צומאצט די קאשע ביז מעהצ און זיפט עם דורך א זיפעצ. צוטייצט 
די אייער וױיםצעך און נעצכצ׳גך באזונדער. סוט ארייז אין די געצכ־ 
צעך דעם צוקער, װאניצא, קאפע און מישם עם 15 מינוס. צושצאנט די 
וױיםצעך ביז ז'י ווערען װי קריעם. מישט אוים די צומאצענע ?אשע 
מיט די נעצכ^עך, דערנאך סוט ארײן די װייםצעו איז מישם אצעם נוט 
אוים. געמט צװיי פאנען: צעגט ארייז העצפט פון דער מאסע אין א״ז 
פאן און העצפט — אין דער צװײטער. שטעצט ביידע פאנען ארייז איז 
אויײען. װען אפנעבאלוט, טוט ארויף דזשעצי אוירי ביידע סעײזם. דער־ 
נאד טוט ארויו^ איין קייה אויפ׳ז צמײטען און איהר האם תנם צײער 
קייס. פון אױבעז באשמירט מיט טשאקאצאד און שטעקס ארײן די 
מאנדאעז איז װעצבער פארמע איהר װיצט. 
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CEREAL SOUP 


Prepare: 

/2 cup Wolff’s Brown Buckwheat Groats 
1 tablespoon butter 

1 teaspoon salt 

2 cups water 

Place the buckwheat into oven for 10 or 11 minutes. When it 
is thoroughly dry, pour on the boiled water. Cover the pot and 
allow the buckwheat to absorb all the water. Place the pot in 
oven and allow the buckwheat to stew for S minutes. (Note: 
If the soup is to be used with meat, add fat instead of butter). 


JELLY LAYER CAKE 

Prepare: 

5 tablespoons Wolff’s Brown Buckwheat Groats 

4 eggs 

4 tablespoons sugar 
1 /2 teaspoons baking powder 
y 2 teaspoon vanilla 

2 tablespoons boiled black coffee 

1 cup jelly 

2 tablespoons chocolate 
/2 cup almonds 

Grind the buckwheat to a fine flour and pass through a sieve. 
Separate the yolks and white parts of the eggs. Add to the yolks 
of the eggs the sugar, vanilla, coffee and mix together for IS 
minutes. Cream the whites of the eggs. Mix the ground buck- 
wheat with the yolks of the eggs. Add the whites of the eggs 
and mix everything well together. Put half of the entire mixture 
in one tin and half in another. Place both tins into oven. Put 
jelly on both parts when baked and then place one cake on top 
of the other. Spread chocolate on top of the cake and place 
almonds in whatever form desired. 
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BUCKWHEAT PUDDING (for 4 people) 

Prepare: 

I cup Wolff’s Brown Buckwheat Groats 
3 small onions 

1 cup white flour 

2 tablespoons butter 

1 teaspoon salt 

Place buckwheat in oven for 10 or IS minutes. Pour on boiled 
water and allow to remain covered until the buckwheat has 
absorbed the water. Cut the onions and fry in butter. Mix with 
the buckwheat. Batter should be hard. Roll until round. Cut 
into small pieces and cook until soft. Mix everything together 
and serve. 

ROLLED CABBAGE (for 6 people) 

Prepare: 

Yi lb. Wolff’s Brown Buckwheat Groats 

2 tablespoons butter 
12 leaves cabbage 

1 egg 

1 large onion 
1 small red pepper 
1 tomato 

/2 tablespoon sugar 
a little sour salt 
'/2 teaspoon salt 

Boil water. Add salt and the buckwheat and allow to boil 13 
minutes on slow fire. Steam the cabbage leaves. Cool the buck- 
wheat. Mix with one egg. Add butter and roll everything in the 
cabbage leaves. Make a sauce of the onion, tomato, red pepper, 
sour salt, sugar, salt and a little butter. When the sauce is brown, 
put into pan together with the rolled cabbage and place into oven 
for 1 hour. 
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BUCKWHEAT VARENIKES (for 6 people) 

Prepare: 

Zz lb. Wolff’s Brown Buckwheat Groats 
2 eggs 1 lb. white flour 

2 tablespoons butter 1 teaspoon salt 

J onions 6 cups water 

Mix buckwheat with 1 egg. Add small quantity butter and salt 
and allow to brown. Boil water. Add the buckwheat slowly and 
keep stirring. Allow to boil 20 minutes on slow fire. Fry the 
onions in butter and mix with the buckwheat. Knead a dough 
of the white flour and 1 egg. Cut into small pieces with a glass, 
into which roll the buckwheat and paste together. Boil a few 
minutes and rinse in cold water. Add any kind of fat desired. 

BUCKWHEAT CUTLETS (for 4 people) 

Prepare: 

Zi lb. Wolff’s Brown Buckwheat Groats 
2 eggs 4 tablespoons matzoth meal 

1 roll 1 tablespoon butter 

1 onion I teaspoon salt 

1 tablespoon peanut oil 2 cups water 

When the water has boiled, add the salt and buckwheat.. Allow 
to boil 20 minutes over slow fire. When cooked, put in the eggs. 
Soak roll in water, then squeeze and mix together with the buck- 
wheat. Rub in onion. Add peanut oil, matzoth meal, butter and 
fry in form of cutlets. 

STRUDEL A LA BUCKWHEAT 

Prepare: 

I box Wolff’s Brown Buckwheat Groats 

1 lb. onions J4 teaspoon pepper 

2 tablespoons butter 1 teaspoon salt 

3 cups white flour 4 cups water 

Put the buckwheat into a pot and add the salt. Put into oven 
for 10 or 15 minutes. Boil the water and pour over the browned 
buckwheat. Allow the water to absorb. Add 2 teaspoons water 
and bake for a few minutes. Cut the onions and fry in the butter 
and a little pepper. Make a thin batter, into which.roll the buck- 
wheat and onions. Put into a greased pan and bake until brown. 
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MUSHROOM KNISHES (for 6 people) 

Prepare: 

Zz box Wolff's Brown Buckwheat Groats 
3 large onions 1 lb. white flpur 

Z 4 lb. mushrooms Zz teaspoon salt 

Zt lb. butter 2 cups water 

When the water has boiled, add the salt and buckwheat and 
allow to cook until thick. Cut the mushrooms and onions; stew 
and mix together with the buckwheat. Make 2 pieces of thin bat- 
ter, on which spread a little melted butter. Divide the buckwheat 
into equal strips and roll. Form round knishes. Put into oven 
for 30 minutes. 

BUCKWHEAT FOR STEWED MEAT 

Prepare: 

6 ounces Wolff’s Brown Buckwheat Groats 
2 tablespoons fat Zz teaspoon sait 

Zt teaspoon pepper 2 cups water 

Fry the buckwheat for 10 minutes in a pan which has been 
smeared with fat. Take the buckwheat out of pan and add the 
water, salt and pepper, and boil. When boiled, add fat and the 
buckwheat slowly. Cook for about 25 minutes. 

STEWED BUCKWHEAT TCHOLENT (for 4 people) 
Prepare: 

1 cup WolfPs Brown Buckwheat Groats 
1 cup kidney beans Zt teapsoon pepper 

1 lb. breast meat 4 cups water 

2 teaspoons salt 

Add salt and pepper to the buckwheat and mix together. Place 
buckwheat in oven for 10 or 15 minutes to dry. Boil water. 
Add buckwheat slowly and keep stirring. Cook 15 minutes over 
slow fire. Add the breast meat and kidney beans. Cover pot 
and place in oven Friday night. Allow to remain over night. 
Oven should not be too hot. 
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(No. 2) BUCKWHEAT BLINTZES (for 6 people) 
Prepare: 

1 box Wolff’s Brown Buckwheat Groats 

1 / 4 lb. butter 2 eggs 

/2 cup sugar 1 teaspoon salt 

2 teaspoons vanilla 4 cups water 

Z 2 lb. white flour 

Boil water. Then add the buckwheat groats and salt. Cover and 
allow to boil 15 minutes on small fire. Add 2 tablespoons butter 
and allow to boil 10 minutes. When the buckwheat has cooled, 
add the sugar and vanilla and mix well. Knead a dough of the 
flour and eggs; cut the dough in 12 pieces, stuff each piece with 
the buckwheat, pin with toothpicks so that the buckwheat will 
not come out. Dissolve a piece of butter in a pan. When the 
butter is hot, put in the blintzes. Fry on both sides until they are 
gold color. Serve cold or warm with powdered sugar. 

BUCKWHEAT KNISHES (for 6 people) 

Prepare: 

/2 lb. Wolff’s Brown Buckwheat Groats 
4 eggs 3 onions 

3 cups white flour 2 teaspoons salt 

2 tablespoons butter 6 cups water 

/2 lb. potatoes 

The stuffing: Mix the buckwheat with 1 egg and place into the 
oven for 10 or 15 minutes. Boil water in another pot. When the 
buckwheat is browned, add the water, 1 teaspoon salt, 1 tablespoon 
butter and allow to boil 30 minutes on slow fire. Fry the onions 
while the buckwheat is cooking. 

The dough: Mash the boiled potatoes, add 3 eggs, 1 teaspoon salt. 
Add the flour and knead a thin dough. Mix the fried onions with 
the buckwheat, cut the dough into equal parts, add the buckwheat 
and roll knishes. Spread butter on pan and put in oven for 35 
minutes. 
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VARNISHKES 


Prepare: 

1 cup Wolff’s Brown Buckwheat Groats 

1 e gg 

"griven” (that part of the fat which remains after the 
liquid has been rendered.) 

1 tablespoon chicken fat 
a little pepper 
Zi teaspoon salt 

Mix the Buckwheat with an egg and place in oven for 10 minutes. 
Boil the water and add the buckwheat slowly. Add salt, pepper 
and allow to cook from 15 to 20 minutes. Mix the "griven” 
with the buckwheat. Add fat and place over slow fire. Make a 
batter of two eggs and form into round parts. Stuff with the 
buckwheat; paste together and cook 20 minutes. 


(No. 1) BUCKWHEAT BLINTZES (for 4 people) 
Prepare: 

Zz lb. Wolff’s Brown Buckwheat Groatr 
3 eggs 

*4 lb. white flour 
2 large onions 
1 tablespoon chicken fat 
Zz teaspoon salt 

Mix the buckwheat with an egg. Place on fire until browned. 
Boil small quantity water and pour on buckwheat slowly until 
the buckwheat is completely covered. Add salt and allow to cook 
in double boiler at least 10 minutes. Knead a dough of the flour, 
1 egg, a little fat and 2 tablespoons water. Roll the dough very 
thin. Fry the onions and spread over the dough. Put the buck- 
wheat over the onions and spread pieces of a hard boiled egg over 
the buckwheat, together with a little chicken fat. Roll together, 
cut in 8 pieces, and place in oven for 30 minutes. 
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STUFFED HELZEL 


Prepare: 


2 tablespoons flour 

1 tablespoon Wolff’s Creamy Kernels 
% teaspoon salt 

2 tablespoons Goose or chicken fat 
1 small onion, cut very fine 

!4 teaspoon paprika 

Sift together flour. Creamy Kernels, salt and paprika. Mash to* 
gether with goose or chicken fat. Add onion. Sew wide end of 
helzel and put in the stuffing (be careful not to stuff too full). 
Sew other end. Pour boiling water over helzel and scrape clean. 
Roast or cook'with chicken. 

WOLFF’S BROWN BUCKWHEAT GROATS 

(Famous For Its Roasted, Nut-Like Flavor) 

AS A BREAKFAST CEREAL—Boil six cups of milk or five cups of water. 
While the milk or water is ACTIVELY boiling, stir in slowly one cup of 
WOLFF’S BROWN BUCKWHEAT GROATS, add 1 teaspoon of salt and 
a little butter. Continue the boiling for ten or twelve minutes. Stir occa- 
sionally. Serve hot or cold with milk or cream, and sugar. 

TO SERVE FRIED—Cook as above, pour into a shallow dish, allow to 
become cold. Cut into slices about a quarter of an inch thick, and fry in 
hot butter. 

FOR DINNER—Cook as for breakfast, but serve with soup or with gravy 
instead or with milk or cream, and sugar. 

SERVED WITH MEATS—the following is preferred by many, when 
WOLFF’S BROWN BUCKWHEAT GROATS is to be served with meats: 

Stir into one cup of WOLFF’S BROWN BUCKWHEAT GROATS one 
slightly beaten egg. Place mixture into frying-pan on a hot fire and stir 
constantly. When each grain is separate and dry, put mixture into a pot 
which has been put directly over the flame for a few seconds. Add two 
cup$ of ACTIVELY boiling water, salt to taste, cover tightly and allow 
to steam over low flame for thirty minutes. While cooking, stir in a little 
chicken fat or butter. Serve hot with gravy or with soup. 

IMPORTANT—Be sure to have the water or milk BOILING 
ACTIVELY when cooking this cereal in any form. 
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STUFFED KISHKE WITH SOUP (for 4 people) 
Prepare: 

J4 lb. Mexican beans 1 tablespoon farina 

J4 lb. Wolff’s Creamy Kernels 1 tablespoon chicken fat 

A little sweet paprika 

4 medium sized onions /2 teaspoon pepper 

Yt lb. kishke 1 teaspoon salt 

/2 lb. breast-fat 2 quarts water 

2 tablespoons matzoth meal 

Clean the kishke and stuff with ground fat, flour, farina, salt, 
pepper and paprika. Sew the kishke on both sides and allow to 
cook 45 minutes. Put in the beans (which have been allowed to 
soak in water over night) and cook until soft. Add the Creamy 
Kernels. Cook over slow fire and keep stirring. Fry the onion in 
chicken fat until brown and put into the soup. Cook for a little 
while. 

STUFFED BEEF STEAK 

Prepare: 1 /1 lbs. steak 

4 slices rye bread 
1 medium size onion 
/2 teaspoon salt 

1 tablespoon Wolff’s Creamy Kernels 
;4 teaspoon nutmeg 4 tablespoons Goose or 

l tablespoon chopped green chicken fat 

parsley / a teaspoon paprika 

Cut steak into small squares, sprinkle with lemon juice and a 
little pepper. Beat with mallet until thin. 

Soak the bread in cold water, squeeze thoroughly, and put in bowl 
with all the other ingredients. Mix together and cover each piece 
of meat with the mixture. Fold each piece of meat and stick 
3 toothpicks into it so it may hold. 

Cut two medium size onions in a shallow pan. Add 3 tablespoons 
goose or chicken fat, 1 tomato, 1 teaspoon paprika. Arrange the 
meat in pot, sprinkle with 1 /g teaspoon sugar, add /1 cup boiled 
water, and allow to stew 1% hours over slow s fire. 
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SMALL KNISHES (for 6 people) 


Prepare: 

/2 box Wolff’s Creamy Kernels 

1 cup sour cream 4 tablespoons butter 

2 tablespoons sugar 1 egg 

2 teaspoons baking powder 1 cup milk 

2 /2 cups flour /2 teaspoon salt 

The stuffing: Cream 2 tablespoons butter. Add 1 tablespoon 
sugar, the cream, /4 teaspoon salt and mix with the Creamy Kernels. 
The Dough: Make a batter of the flour, egg, baking powder, milk, 
1 tablespoon sugar, 2 tablespoons butter and J4 teaspoon salt. 
Knead a dough then cut into small flat pieces. Put in the stuffing 
and allow to bake from 35 to 40 minutes. 

CALVES’ LIVER KNISHES (for 4 people) 

Prepare: 

i cup Wolff’s Creamy Kernels 

1 egg 4 cups water 

4 tablespoons fat 54 lb. calves’ liver 

3 large onions /2 lb. white flour 

1 teaspoon salt 

Boil water. Add Wolff’s Creamy Kernels, salt and boil 25 minutes 
over small fire. Chop calves’ liver and onions and mix with fat, 
egg and cooled Creamy Kernels. Put everything in a well-kneaded 
batter and roll like strudel. Bake 30 minutes in a pan smeared 
with fat. 

STUFFED CABBAGE (for 6 people) 

Prepare: 

1 head of cabbage 

/2 cup Wolff’s Creamy Kernels 

1 tablespoon chicken fat 1 tablespoon sugar 

small quantity raisins !4 lemon 

1 teaspoon cinnamon 1 teaspoon salt 

Place cabbage leaves into hot water and allow to soak 5 minutes. 
Boil Creamy Kernels 30 minutes. Allow to cool. Add chicken 
fat, raisins, cinnamon, sugar and salt. Roll everything in the 
softened cabbage leaves. Place into pan which has already been 
smeared with the lemon. Allow to stew in small quantity of water 
until brown. 



GRITS CUTLETS (for 6 people) 

Prepare: 

1 /z lb. Wolff’s Creamy Kernels 
4 eggs I teaspoon salt 

Ya lb. butter 4 cups water 

2 oz. roll-crumbs 

Mix Creamy Kernels with egg and place in oven for 10 or IS 
minutes. Add Creamy Kernels and boiled water and allow to boil 
for 15 to 20 minutes. Put Creamy Kernels into four moistened 
plates and smooth with wet spoon. Allow to cool, then cut Creamy 
Kernels into small pieces. Dip in 3 eggs and roll-crumbs and fry 
in butter for few minutes. 

A TASTEFUL GRITS SOUP 

Prepare: 

Yi lb. green peas 

1 potato 

1 cup milk 

1 Cup Wolff's Creamy Kernels 

1 tablespoon butter Ya teaspoon pepper 

1 teaspoon salt 2 quarts water 

Soak the green peas in the morning. When ready to cook supper, 
boil water over slow fire. Before the water comes to a boil, add 
the potato and green peas and allow to cook. Add the milk and 
Creamy Kernels when the water has absorbed a little. Take out 
the whole potato; mash well and put'back into the pot. Add salt, 
pepper and butter and allow to cook a few minutes longer. 

BALLS (KNEIDLACH) (for 8 people) 

Prepare: 

Ya cup Wolff’s Creamy Kernels 

2 potatoes 2 quarts mirk 

2 eggs 1 teaspoon salt 

Put the Creamy Kernels into boiled water and allow to boil until 
it entirely absorbs the water. When cooked, allow to cool. Rub 
in the potatoes. Mix with the eggs and add salt. Boil the milk 
and while it is boiling, form balls (kneidlach) of the Creamy 
Kernels and put into the boiling milk. Allow to boil 15 minutes. 
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PANCAKES WITH SWEET CREAM (for 4 people) 
Prepare: 

1 cup Wolff’s Creamy Kernels 

2 eggs Zz cup sweet cream 

1 tablespoon sugar Zz teaspoon salt 

Zz teaspoon cinnamon 4 cups water 

2 tablespoons butter 

Add the Creamy Kernels to the water, which has been boiled, with 
a little salt, and allow to cook for 20 minutes over slow fire. 
When cooled, add sugar, eggs, cinnamon and butter and mix 
everything together. Smear pan with butter and form the Creamy 
Kernels into pancakes. Bake from 15 to 20 minutes. Serve with 
sweet cream. 

FRUIT PANCAKES (for 6 people) 

Prepare: 

Zz box Wolff’s Creamy Kernels 

5 eggs 2 tablespoons sugar 

1 lb. apples 2 cups milk 

Zz cup flour 1 teaspoon salt 

Boil the milk and add salt. Then add the Creamy Kernels, which 
have been fried with an egg, and allow to cook until thick. Cool. 
Peel and grate the apples. Add the eggs, flour, sugar and mix 
with the Creamy Kernels. Put into pan with a spoon and fry 
like pan cakes in a little butter. 


PANCAKES (for 6 people) 
box Wolff’s Creamy Kernels 


Prepare: 


1 teaspoon cinnamon 

2 teaspoons vanilla 
2 teaspoons salt 
6 cups water 

Add the Creamy Kernels slowly 
and allow to cook 15 minutes 
Place the Creamy Kernels into a wooden 
spoon until very thin. Add cinnamon. 


1 

Vi 

3 

2 

1 


lb. matzoth meal 
eggs 

tablespoons butter 
tablespoon sngar 
Add salt to the water and boil, 
while the water is boiling. Stir 
over slow fire. Cool 
bowl and rub with 


vanilla, matzoth meal, the eggs, butter and mix well together. 
Form pancakes and fry in butter. (If desired, sprinkle powdered 
sugar over pancakes while frying.) 
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A SWEET KUGEL (for 6 people) 


Prepare: 

2 cups Wolff’s Creamy Kernels 
2 tablespoons fat 
4 eggs 

the liver of a goose 

2 tablespoons sugar 
Zz teaspoon cinnamon 
Zz teaspoon salt 

Add the Creamy Kernels slowly while the water is boiling and keep 
stirring. Allow to boil until the water is absorbed. Cool. Add 
the fat, eggs, cinnamon, salt and the liver, which has been grated. 
Mix well together and see that it is loose, as for pancakes. Heat 
the pudding pot with a little fat. Place into hot oven for 20 
minutes. 

KUGEL (for 6 people) 

Prepare: 

Zz lb. Wolff’s Creamy Kernels 

3 eggs 

Zs lb. raisins 
Zr lb. almonds 
1 tablespoon butter 
I tablespoon jelly 
1 teaspoon baking powder 
Zz cup sugar 
Zz teaspoon salt 
2Yz cups water 

Mix the Creamy Kernels with an egg and place in oven for 10 
minutes to dry. Boil water. Add the Creamy Kernels. Boil for 
1 5 minutes on slow fire. Allow to cool and add raisins, almonds 
(ground), butter, jelly, baking powder, sugar and 3 eggs. Mix 
well together and put into oven for 35 to 45 minutes. 
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CREAMY KERNELS (HEALTH FOOD) PUDDING 
Prepare: (for 6 people) 

/ z lb. Wolff’s Creamy Kernels 

fz cup sugar 3 cups water 

y 2 cup butter 1 egg 

1 / 4 lb. raisins '/z teaspoon salt 

Boil the water and add Creamy Kernels, sugar, butter, raisins and 
mix well together. Put in pan which has been well greased with 
warm butter. Bake 30 minutes in hot oven. 

POTATO PUDDING (for 4 people) 

Prepare: 

2 lb. potatoes 

3 tablespoons butter 

2 eggs 

2 tablespoons Wolff’s Creamy Kernels 
1 teaspoon salt 

1 / 2 teaspoon pepper 

Boil the potatoes and mash them. Mix with the other ingredients 
and put into oven for an hour. When well browned, cut in even 
pieces and serve. 

RAISIN PUDDING (for 6 people) 

Prepare: 

1 lb. Wolff’s Creamy Kernels 

1 cup sugar 2 eggs 

y 4 lb. raisins 6 cups milk 

x / 2 teaspoon cinnamon / 2 teaspoon salt 

4 tablespoons butter 

While boiling the water, place Creamy Kernels into oven and allow 
to brown. Pour on water and allow to boil over slow fire until 
the Creamy Kernels absorb all the water. Add sugar, raisins, 
cinnamon, 2 tablespoons butter, milk, salt and stir well together. 
Mix with the eggs. Put into a pan which has been smeared with 
butter and allow to stay in oven for 30 minutes. 
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A NOURISHING PUDDING (for 8 people) 

Prepare: 

1 box Wolff’s Creamy Kernels 
J4 lb. butter 1 lemon 

1 cup raisins J4 teaspoon salt 

3 eggs 3 cups water 

1 cup sugar 

Put the Creamy Kernels into a pan; add half of the butter and 
allow to remain on fire until the Creamy Kernels are pretty well 
dry. Add the Creamy Kernels to boiled water and stir well. Add 
raisins, eggs, sugar and salt; squeeze in the lemon and mix every- 
thing well together. Allow the Creamy Kernels to cool and place 
in butter-greased pan. Put in oven for 30 minutes. Serve warm. 

TUTTI-FRUTTI PUDDING (for 10 people) 

Prepare: 

1 box Wolff’s Creamy Kernels 

6 eggs 

1 lb. apples 

/2 cup seedless raisins 

1 cup white flour 

/2 cup sugar 1 

/2 teaspoon cinnamon 

/2 lemon 

the skin of half a lemon 
1 teaspoon salt 

Mix the Creamy Kernels with. 1 egg and allow to dry a little. Boil 
1 quart water; add the salt, Creamy Kernels and allow to boil 3 
minutes. Then move the pot to a side for 3 minutes. Beat up 
4 eggs; peel and grate the apples, add the grated lemon skin* 
squeeze the lemon; add the cinnamon, sugar, flour, raisins and 
mix everything well together with the Creamy Kernels. Place in. 
oven for 20 or 23 minutes. 
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Ask for 

WOLFF’S FINE CREAMY KERNELS 
A WONDERFUL BABY FOOD 
Babies thrive on WOLFFS FINE CREAMY 
KERNELS. Of delicate flavor, and extra- 
ordinarily digestible, it is rich in the energy 
producing elements necessary for strong 

growing bodies. 

Medium or Coarse Creamy Kernels to be used In the following recipes: 

GRITS PUDDING (for 6 people) 

Prepare: 

1 cup Wolff’s Creamy Kernels 

2 eggs 6 cups water 

2 ounces butter 2 ounces raisins 

1 teaspoon cinnamon 54 cup sugar 

54 teaspoon salt 

Mix the Creamy Kernels with an egg. Place in oven and allow to 
fry well. Cook Creamy Kernels for about 30 minutes and allow 
to cool. Mix again with an egg. Add butter, raisins, sugar, 
cinnamon, salt and place in oven for 30 minutes. 


APPLE PUDDING (for 6 people) 


54 cup walnuts 
54 teaspoon salt 
2 cups water 
2 eggs 


box Wolff’s Creamy Kernels 
large apples 
tablespoon honey 
tablespoon butter 
teaspoon vanilla 


Prepare: 


54 

3 

1 

1 


54 


Mix the Creamy Kernels with an egg. When the water has been 
boiled, add the Creamy Kernels and allow to cook until thick. 
Grate the apples; mash the nuts and put into the Creamy Kernels 
together with the honey, the yolk of an egg. Salt and mix well 
together. Put into a pan which has been smeared with butter 
and place in oven for 20 minutes. While the pudding is baking, 
beat the white of the egg to; ether with the vanilla and spread 
over the pudding. It can also be served with sweet cream. 
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Delicious Dishes of 

WOLFF’S CREAMY KERNELS 

- ♦ - 

General directions on this page are followed 
by detailed recipes on pages 10-18 

- ♦ - 

Brown Buckwheat Groats Receipes Start on Page 18 

- ♦ - 

AS A BREAKFAST CEREAL—Boil six cups of milk or 
five cups of water. While the milk or water is ACTIVELY 
boiling, stir in slowly one cup of WOLFF’S CREAMY 
KERNELS, add 1 teaspoon of salt and a little butter. 
Continue boiling for eight or nine minutes. Stir occasional- 
ly. Serve hot or cold with milk or cream, and sugar. 

TO SERVE FRIED—Cook as above, pour into a shal- 
low dish, allow to become cold. Cut into slices about a 
quarter of an inch thick, and fry in hot butter. 

FOR DINNER—Cook as for breakfast, but serve with 
soup or with gravy instead of with milk or cream, and 
sugar. 

SERVED WITH MEATS—The following is preferred 
by many when WOLFF’S MEDIUM OR COARSE 
CREAMY KERNELS is to be served with meats: 

Stir into one cup of WOLFF’S MEDIUM OR COARSE 
CREAMY KERNELS one slightly beaten egg. Place mix- 
ture into frying-pan on a hot fire and stir constantly. 
When each grain is separate and dry, put mixture into a 
pot which has been put directly over the flame for a few 
seconds. Add two cups of ACTIVELY boiling water, salt 
to taste, cover tightly, and allow to steam over a low 
flame for twenty minutes. While cooking, stir in a little 
chicken fat or butter. Serve hot with gravy or with soup. 

IMPORTANT — Be sure to have the water or milk 
BOILING ACTIVELY when cooking this cereal in any 
form. 
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WOLFFS PEARLED BARLEY 


Fine, Medium and Large California Fancy Pearled Barley 

WOLFF’S PEARLED BARLEY is the selected milled product 
of the country’s finest types of Barley grain. After the most 
careful grading and selection, WOLFF’S PEARLED BARLEY is 
cleaned and packed with the same minute care and attention which 
is given to the manufacture of WOLFF’S CREAMY KERNELS 
and WOLFF’S BROWN BUCKWHEAT GROATS. 

Directions for use: 

AS A BREAKFAST CEREAL—Into one quart of ACT- 
IVELY boiling water which has been slightly salted to taste, stir 
one-half cup of WOLFFS PEARLED BARLEY. Allow to boil 
for a little more than one hour. Serve hot, with sugar and cream, 
or syrup. 

FOR THICKENING SOUPS—Add one-half tablespoonful 
of WOLFF’S FANCY PEARLED BARLEY to each quart of 
water. 

BARLEY GRUEL—Cover one-half cupful of WOLFF’S 
FANCY PEARLED BARLEY with hot water and allow to cook 
well for a few minutes. Pour this first water off, then add one 
quart of cold water and a little salt. Allow to cook slowly for 
two hours. Serve with sugar and cream, or with syrup. 

BARLEY WATER—Wash two tablespoonsful of WOLFF’S 
FANCY PEARLED BARLEY, then pour water off. Add one 
and one-half quarts of fresh water and allow to simmer slowly 
for two hours. Strain then add two teaspoonsful of sugar. 
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WOLFF’S BROWN BUCKWHEAT GROATS 


That buckwheat groats are one of the most healthful cereal 
foods has long been recognized. They have for centuries been 
one of the staple foods of large parts of Europe. In Wolff’s Brown 
Buckwheat Groats we have gone one step further. We have put 
the roasting process, which formerly was done at home in the 
domestic kitchen, on a scientific basis, so that you can be sure 
of having always the same, healthful, nutritious, flavorful product. 

In the process of manufacture nothing is used except the 
products of carefully selected, pure buckwheat grain. The only 
processes employed are those necessary to the roasting and milling 
operations, and in all other respects the food values are unchanged.. 

The result of these processes is to furnish you with a cereal 
in healthful and pleasingly appetizing form. It contains easily 
assimilated food energy, and in combination with other ingre- 
dients as commonly prepared for the table will become an important 
item in a healthful and well balanced diet. 

Wolff’s Brown Buckwheat Groats can be eaten by many 
people who are on restricted diets. 


WOLFF’S CREAMY KERNELS 
BUCKWHEAT GRITS 

Here is something different and delicious! — a cereal prepared 
by a special process from the heart of choicest buckwheat grain. 
This nourishing and tasteful cereal is simple to prepare, takes only 
a few minutes. Quickly prepared, and simply delicious. A sustaining 
food for growing children, quick energy for workers, yet easily 
assimilated by those on restricted diets. Contains many of the 
virtues attributed to whole grain cereals, yet is not harsh and 
irritating to the digestive organs as are many of the so-called 
“bulky” cereals. 
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WEIGHTS AND MEASURES 


4 tablespoons-— ■—--— /4 cup 

2 cups — — — *—-— — — — I pint 

4 cups flour — — — — — •— — — — 1 pound 

2 cups sugar — — — — — — — — — I pound 

4 tablespoons flour-1 ounce 

2 tablespoons sugar or salt-— — — 1 ounce 


BAKING 

Temperature of the Oven—Moderate—580 degrees F. 

Time depends upon thickness of the cake. 

a. Cup Cake — 12 to 1J minutes. 

Layer Cake — 20 to 30 minutes. 

Loaf Cake — 30 to 40 minutes. 

b. Quarters of Time: 

1. Begins to rise. 

2. Continues to rise; begins to brown. 

3. Finishes browning. 

4. Shrinks from pan. 

Do not change position of cake before 3rd quarter. 


CARE AFTER BAKING 

When taken from the oven allow it to remain in the pan about 3 minutes, 
loosen the edges with a knife; invert on a cooler; turn right side up after a 
few minutes. 
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Yom Kippur 

(Day of Atonement) 


Succotli 

(Feast of Tabernacles) 
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PREFACE 


W E are indeed pleased to present WOLFF'S 
COOK BOOK, now in its sixth edition, to 
the Jewish women of America. 

The reason for issuing WOLFF'S COOK 
BOOK is to present to you recipes for some of 
the delicious dishes that can be made with 
WOLFF'S CREAMY KERNELS and WOLFF'S 
BROWN BUCKWHEAT GROATS. In this book 
we sincerely hope that you will find some of 
the favorite old recipes which your own family 
is accustomed to enjoy, as well as others which 
will probably be a new treat for you and your 
family. 

Since the Jewish housewife is well known 
for her skill in using and adapting to her fam- 
ily's taste all methods of cooking, both tradi- 
tional and modern, we have not attempted to 
give all of the possible variations of each rec- 
ipe, but have tried to choose one representa- 
five recipe of each kind, knowing that each is 
subject to many interesting and individual 
variations. 

We hope that this effort will meet with 
your approval, and we will be pleased to have 
you offer us your suggestions, which can be 
considered when we again revise the cook 
book. Your favorable mention of our cook 
book and our products to your relatives and 
friends is earnestly requested. 
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Dear Customer: 


This is our English-Jewish cook book which 
you asked us to send you. You will find it very 
helpful in preparing many delicious dishes, both 
traditional and modern, with WOLFF'S Buckwheat 
Groats and WOLFF'S Creamy Kernels. 

WOLFF'S Buckwheat Products are made from 
selected buckwheat grain. Only the finest 
quality is used. Every kernel is thoroughly 
sterilized just before packing. Thus, in our 
clean and modern mill we are able to produce 
Buckwheat Groats and Creamy Kernels that are 
healthful, appetizing and easily digestible. 

We hope this cook book will reach you promptly 
and that you and your family will enjoy many 
delicious dishes prepared with WOLFF'S Buckwheat 
Groats and Creamy Kernels. 

Yours very truly. 


THE BIRKETT MILLS 
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